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omorango(FragariaxananassaDuch.)épertencenteà famíliaRosaceaeeéproduzidoeapreciadonamaioria
das regiõesdo mundo,sendo aespéciedemaiorexpressãoeconômicadentro do grupo daspequenasfrutas.
A culturado morangueiroécaracterizadaporapresentarelevadarentabilidadee configuracomo importante
alternativanageraçãode rendanapequenapropriedaderuralnaregião5uldo Brasil.No RioGrandedo 5ul,o
Valedo RioCaíéo principalprodutordemorangosdemesa,seguidodeCaxiasdo 5ule Farroupilha,enquanto
Pelotas e municípiosvizinhos, se destacamna produçãode morango-indústria, embora sejam produzidas
excelentesfrutas para o consumo in natura. Por se tratar de uma fruta de alta perecibilidade,o morango
necessitadecertoscuidadospós-colheitaparaprolongarsuavidaútil. Frentea isto, o objetivodestetrabalho
foi avaliara qualidade de morangos da cultivar5trawberry Festival,armazenados por diferentesperíodos
em câmarafria. O experimentofoi conduzido em novembrode 20U, nas instalaçõesdo Laboratório de Pós-
Colheita da Embrapa Clima Temperado e foram utilizadasfrutas oriundas do campo experimental.Estas
foram pesadasem balança digital, em seguida foram colocadas em bandejas de poliestireno expandido,
embaladascom filme de policloreto de vinilaO,02mme então levadaspara câmarafria por até oito dias, à
temperaturade HO,SoC e umidaderelativade 90-95%.As análisessederam em três ocasiões:momento da
colheita,4 diasde refrigeraçãoe 8 diasde refrigeração.Foramavaliados:pH, determinadocompeagâmetro
com correçãoautomática de temperaturai sólidos solúveis(55), realizada com um refratômetro de mesa,
expressando-seo resultadoem °Brix;coloraçãoda epiderme,medidacom duas leiturasem ladosopostosda
fruta, com o empregodo colorímetro e osvalores 'aI e 'b' obtidos foram usadospara calcularo ângulo Huei
acideztitulável (AT), expressaem porcentagemde ácido cítrico, pela neutralizaçãoda solução; relação55!
AT (ratio),obtida pelo quocientede 55 eAT e perdade massa,calculadaa partir dasdiferençasda massana
entrada e saída da câmara, expressaem porcentagem.O delineamento experimental utilizado foi blocos
casualizados,com unifatorial (cultivar),com três repetiçõescompostas de cinco frutas cada.Os resultados
obtidos foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste Tukey a 5% pelo
programaWinstat. Não houve diferença significativapara nenhum dos parâmetrostestados, e as médias
foram asseguintes:AT (0,79%),coloração(30,6J.°hue),ratio(U,39), pH (3,3),55 (8,82°Brix)e perdade massa
(0,80%).Com base nos resultados, conclui-seque morangosda cultivar 5trawberry Festivalconservam-se
bematé oito dias quandoarmazenadosa J.°C, poisos mesmosmantiveramsuaqualidadeinicial.
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